Skoricové cinnabons

SKORICOVE CINNABONS S KREMOVOU

POLEVOU

Cinabons su kolaciky na spbésob nasho osieho hniezda, ale
krémova poleva im dava osobitd, jedinednd chut. My sme si ich
zamilovali v jednej lokalnej pekarnicke, ktora sa vsak casom
odstahovala z nasSej lokality. Ich vona a chut ndm tak chybala,
ze sme sa ich rozhodli vyskldSat upiect aj doma. A odvtedy si
ich doma radi upecieme.

PoCet porcii: 12 ks

Cas pripravy: 130 minat

Zoznam surovin na cesto:

600 g Mdka pSenicna hladka

250 ml Mlieko

120 g Maslo

100 g Cukor trstinovy

10 g Drozdie SAF INSTANT

2 Vajce

Zoznam surovin na napln:

220 g Cukor trstinovy

60 g Maslo roztopené

12 g Skorica

Zoznam surovin na polevu:

200 g Mascarpone

60 g Maslo

20 g Vanilkovy cukor

15 ml Citrénovd Stava

Postup pripravy:

Z mlieka, trosky cukru a drozdia si pripravime kvasok.
ZmieSame ho s midkou, vajickami, maslom a cukrom a vypracujeme
cesto. Nechame prikryté nakysnut asi jednu hodinu. Nakysnuté
rozvalkédme na obdlZnik s hrdbkou 1 cm. Potrieme roztopenym
maslom a posypeme zmesou Skorice a trstinového cukru.
Zrolujeme ho a krajame na hrubku asi 2,5-3 cm. Na plechu
nechame podkysnut eSte asi pol hodinu. Pelieme v rure na 180°C
asi 20 mindt. Polevu si pripravime z mascarpone, roztopeného
masla, vanilkového cukru a citrénovej sStavy. Podla chuti
mbézeme pridat eSte cukor, ale nie je to potrebné. Upecené
cinnabons potierame eSte hordce pripravenou polevou. Podavame
najlepsSie esSte teplé.


https://pecenienasbavi.sk/recepty/sladke/skoricove-cinnabons/

Viac na nasom FB Pecenie nas bavi



https://www.facebook.com/drozdie/videos/462723588498696

